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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi pulp bayam 
yang tepat pada pembuatan tahu bayam sehingga dihasilkan karakteristik tahu 
bayam yang paling disukai. Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan 
keanekaragaman produk olahan tahu, untuk meningkatkan nilai tambah tahu, dan 
untuk menambah wawasan ilmu pengetahuan dan teknologi bagi peneliti maupun 
pembaca.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor 
dengan 5 kali ulangan. Penelitian terdiri dari satu faktor, yaitu faktor konsentrasi 
pulp bayam (C) yang terdiri dari lima taraf, yaitu :  c1 (10%), c2(15%), c3(20%), 
c4(25%), dan c5(30%). Respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia yaitu 
kadar Fe dan kadar serat kasar, respon organoleptik terhadap warna, rasa, dan aroma 
tahu bayam, serta respon terpilih yaitu aktivitas antioksidan tahu bayam. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi pulp bayam yang 
bervariasi berpengaruh terhadap karakteristik tahu bayam meliputi respon kimia 
yaitu kadar Fe dan kadar serat kasar serta respon organoleptik yaitu warna, rasa, 
dan tekstur tahu bayam. Produk terpilih pada penelitian utama adalah perlakuan c4 
(konsentrasi pulp bayam 25%).  
 
Kata kunci : bayam, tahu, tahu bayam 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang Masalah, (1.2) 
Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, 
(1.5) Kerangka Penelitian, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Masalah 
Industri berbahan baku pertanian yang memiliki kemampuan daya saing 
adalah kedelai. Kedelai telah membudaya dimasyarakat Indonesia dalam ekonomi 
rumah tangga petani, konsumsi pangan, kebutuhan dan perdagangan pangan 
nasional (Sudaryanto, 1996). 
Protein kacang kedelai merupakan yang paling baik mutu gizinya hampir 
setara dengan protein daging. Diantara jenis kacang-kacangan, kacang kedelai 
merupakan sumber protein paling baik karena mempunyai susunan asam amino 
esensial paling lengkap. Disamping itu kacang kedelai juga dapat digunakan 
sebagai sumber lemak, vitamin, mineral, dan serat (Sundarsih, 2009). 
Kacang kedelai lokal mengandung 34,9% protein, lemak 18,1 gram, vitamin 
B1 1,1 mg, kalsium 227 mg, dan air 7,5 gram (Cahyadi, 2007).  
Hampir seluruh kedelai di Indonesia dikonsumsi dalam bentuk pangan 
olahan seperti: tahu, tempe, kecap, tauco, dan berbagai bentuk makanan ringan 
(snack). Berkembangnya teknologi pengolahan pangan telah memicu berkembang 
pesatnya industri pangan berbahan baku kedelai. Perkembangan industri tersebut 
merupakan peluang yang sangat besar bagi agribisnis kedelai, mulai dari usaha tani, 
pengolahan, sampai pemasaran produk olahannya. 
  
Tahu merupakan salah satu produk pangan dari kacang kedelai yang telah 
lama dikenal masyarakat Indonesia. Selama ini pembuatan tahu biasa dilakukan 
dengan membuat susu kacang kedelai dan penambahan koagulan protein pada susu 
kacang kedelai sehingga menghasilkan curd tahu yang dapat dicetak menjadi tahu. 
Masalah gizi yang paling banyak di Indonesia diantaranya kekurangan 
protein, kekurangan Yodium, kekurangan Vitamin A dan Anemia Gizi. Iron 
Deficiency Anemia (IDA) atau anemia gizi besi merupakan salah satu masalah gizi 
yang penting di Indonesia. Masalah anemia gizi besi ini tidak hanya dijumpai 
dikalangan rawan seperti anak-anak, ibu hamil, dan ibu yang sedang menyusui, 
tetapi juga diantara orang dewasa terutama golongan karyawan dengan penghasilan 
rendah (Djojosoebagio, et al. 1986).  
Perbaikan pangan adalah metode yang paling ideal, akan tetapi dalam 
praktiknya banyak keterbatasan, diantaranya sulit mengubah kesukaan seseorang 
terhadap jenis makanan tertentu. Upaya untuk mengurangi prevalensi anemia gizi 
besi dengan pendekatan pangan potensial dilakukan dengan target bahan pangan 
berbasis kedelai. Hal tersebut dilakukan karena bahan pangan kedelai menjadi 
bahan pangan dominan di Indonesia yang diminati dengan harga yang masih 
terjangkau. 
Fortifikasi pada produk pangan merupakan salah satu intervensi teknologi 
dalam rangka pemenuhan kebutuhan gizi mikro dan makro pada produk pangan. 
Fortifikasi pangan dapat menjadi solusi dalam rangka menanggulangi masalah 
kekurangan gizi pada masyarakat.  
  
Salah satu cara alternatif untuk memenuhi kebutuhan zat besi dapat dilakukan 
dengan konsumsi sayuran yang mengandung zat besi dalam menu makanan. Zat besi 
ditemukan pada sayur-sayuran, antara lain, bayam, (Amarantus spp). Menurut Smolin 
(2002), Sayuran berhijau daun seperti bayam adalah sumber besi nonheme. Bayam 
yang telah dimasak mengandung zat besi sebanyak 6,2 mg/100 gram 
Pergeseran pola hidup masyarakat yang cenderung kurang mengkonsumsi 
sayuran serta generasi muda yang kurang menyukai sayuran patut disayangkan. 
Sayuran merupakan sumber serat pangan yang signifikan, di samping mengandung 
sumber vitamin, mineral dan antioksidan. Serat pangan memiliki nilai fungsional 
bagi tubuh kita meskipun tidak memiliki nilai gizi. Konsumsi serat pangan yang 
cukup dapat memberikan efek baik dalam kesehatan, di antaranya mampu 
mencegah konstipasi, mencegah terjadinya luka pada usus besar, mencegah kanker, 
membantu menurunkan kadar gula darah dan kolesterol, juga membantu 
menurunkan berat badan yang berlebih. 
Tanaman bayam merupakan salah satu jenis sayuran komersial yang mudah 
diperoleh disetiap pasar, baik pasar tradisional maupun pasar swalayan. Harganya pun 
terjangkau oleh semua lapisan masyarakat. Klorofil pada bayam merupakan pigmen 
tanaman yang warnanya hijau dan terdapat dalam kloroplas sel tanaman (Prayoga dkk, 
2014) 
Klorofil atau pigmen utama tumbuhan selain digunakan sebagai pewarna 
makanan juga banyak dimanfaatkan sebagai food suplement yang bisa membantu 
mengoptimalkan fungsi metabolik, sistem imunitas, detoksifikasi, meredakan radang 
(inflamatorik) dan menyeimbangkan sistem horminal. Klorofil juga merangsang 
pembentukan darah karena menyediakan bahan dasar dari pembentuk hemoglobin.  
  
Diversifikasi tahu dengan menambahkan bayam pada proses 
pengolahannya diharapkan dapat  menghasilkan warna hijau sehingga terlihat lebih 
menarik dan juga memberikan zat gizi tambahan khususnya Fe untuk mengurangi 
anemia gizi di Indonesia.  
1.2.  Identifikasi Masalah 
Apakah penambahan pulp bayam dengan konsentrasi bervariasi berpengaruh 
terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tahu?  
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari studi pembuatan tahu ini adalah untuk diversifikasi produk dan 
penambah zat gizi tahu khususnya Fe sehingga akan menghasilkan nilai guna dan 
manfaat kedepannya dengan menciptakan produk baru. 
Tujuan yang akan dicapai pada penelitian ini adalah mengkaji pengaruh 
penambahan pulp bayam dengan konsentrasi bervariasi terhadap sifat fisikokimia 
dan organoleptik tahu sehingga mendapatkan formula yang sesuai dalam 
memproduksi tahu yang paling disukai. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian pembuatan tahu ini adalah untuk meningkatkan nilai 
tambah dari tahu dengan penambahan pulp bayam sehingga mendapatkan formula 
yang sesuai dalam memproduksi tahu, meningkatakan produksi diversifikasi dalam 
bidang pangan, dan untuk menambah wawasan ilmu pengetahuan dan teknologi 
bagi penenliti maupun pembaca.  
 
 
  
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Fauzan (2017), pangan yang berasal dari kedelai (tahu, tempe, susu 
kedelai) merupakan bahan pangan yang paling cocok digunakan untuk fortifikasi 
karena biasa dikonsumsi untuk semua lapisan, terutama kalangan menengah ke 
bawah. Hal yang harus diperhatikan dalam fortifikasi pangan adalah adanya 
inhibitor dalam penyerapan zat besi dan fortifikan yang digunakan. 
Menurut Rokhayati (2011) agar tahu dapat diterima oleh masyarakat harus 
memiliki tekstur yang baik dan kandungan gizi yang tinggi. 
Menurut Hadisoeganda (1996) Bayam mempunyai kandungan Fe yang 
tinggi, yaitu 3.9 mg/100 g. Selain itu, bayam juga kaya serat, harganya murah, dan 
siklus pemanenannya sangat cepat. Sehingga produk yang dihasilkan dari 
penambahan bayam diharapkan memiliki kadar Fe yang tinggi. 
Menurut Kurniawan (2010) sayuran yang berwarna hijau seperti bayam 
merupakan sumber pigmen, mineral, dan vitamin terbaik dan penting bagi 
kesehatan manusia. Klorofil yang dihasilkan mampu berfungsi sebagai pembersih 
alamiah (mendorong terjadinya detoksifikasi); antioksidan, antipenuaan dan 
antikanker. Sehingga makanan yang ditambahkan sayuran hijau dengan kandungan 
klorofil dapat dijadikan sebagai makanan fungsional. 
Senyawa antioksidan alami yang diduga banyak terdapat dalam sayuran 
atau dedaunan hijau adalah klorofil. Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa 
klorofil memiliki kemampuan sebagai antioksidan dan anti mutagenik (Marquez et 
al., 2005, Ferruzzi et al., 2006). 
  
Menurut Refika (2012) warna hijau pada bayam berpengaruh pada 
kepekatan warna semakin pekat cairan maka akan memberikan efek warna lebih 
gelap. Begitu pula sebaliknya semakin kurang pekat karena cairan sari bayam lebih 
sedikit maka memberikan efek warna lebih terang atau cerah karena efek zat hijau 
daun semakin sedikit juga. 
Menurut Dian dkk, (2003) bayam yang digiling dengan blender 
mengeluarkan aroma yang khas. Aroma khas bayam ini memberikan pengaruh 
terhadap aroma akhir produk.  
Menurut Rahmat (1994) bayam cenderung memiliki rasa langu sehingga 
semakin banyak penambahan bayam pada bahan maka semakin langu produk yang 
dihasilkan. 
Menurut Dian dkk, (2003) dalam pembuatan cookies bayam kadar protein 
dan lemak semakin menurun dengan semakin bertambahnya bayam, hal ini 
disebabkan oleh kadar protein dan lemak bayam yang lebih rendah dibandingkan 
kadar protein adonan. Oleh karena itu, diperlukan adanya penambahan bahan yang 
mempunyai kadar protein yang cukup tinggi, misalnya tepung kedelai. Sedangkan 
kadar Fe semakin meningkat dengan semakin besarnya konsentrasi bayam yang 
ditambahkan. 
Menurut Fabiana (2017) perlakuan yang paling optimal pada pembuatan mi  
dengan penambahan sari bayam yaitu konsentrasi sari bayam 75% karena dapat 
meningkatkan kadar klorofil, daya putus, kadar air, nilai warna, serta secara 
keseluruhan yang paling disukai. 
  
Menurut Mahayani dkk, (2014) bayam merupakan jenis sayur yang dapat 
meningkatkan kandungan serat pada mi, karena kadar serat yang tinggi dalam 
sayur.  
Menurut Yuwono (2008) bayam juga mengandung zat besi sehingga kadar 
klorofilnya tinggi. Kadar klorofil yang tinggi dapat menjadikan bayam sebagai 
warna hijau alami. 
Menurut Mahayani dkk, (2014) akan terjadi degradasi pada klorofil apabila 
dipanasakan pada suhu yang terlalu tinggi. 
Berdasarkan  kajian yang sudah dilakukan oleh Balai Pengkajian Teknologi 
Pertanian (BPTP), penambahan bayam segar dapat dilakukan sampai 15% 
berdasarkan berat tepung yang digunakan untuk produk biskuit. 
Menurut Winarno (2002), Rupa juga dipengaruhi oleh vitamin A karena 
dipengaruhi zat warna hijau daun atau kolorofil yang terdapat pada produk, 
berdasarkan analisiskadar vitamin A IU, kandungan kadar vitamin A pada tepung 
kedelai 94,2 IU, ekstrak wortel 123 A IU, dan ekstrak bayam 125 IU. Perlakuan 
yang tertinggi yaitu ekstrak bayam disebabkan bayam banyak mengandung zat 
hijau daun yang berhubungan dengan kandungan vitamin A. 
Menurut Fadli (2000) penambahan ekstrak bayam kedalam pengolahan mie 
sagu menambah nilai karbohidrat karena bayam salah satu sayuran yang 
mengandung karbohidrat yang tinggi. 
Menurut Muchtadi (2000) bayam dan wortel tergolong sayuran dengan kadar 
serat pangan tinggi, baik serat pangan larut maupun serat pangan tidak larut. Serat 
  
pangan larut lebih efektif dalam mereduksi plasma kolesterol yaitu low density 
lipoprotein (LDL), serta meningkatkan kadar high density lipoprotein (HDL).  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka dapat diambil 
suatu hipotesis, bahwa diduga variasi konsentrasi pulp bayam yang ditambahkan 
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tahu.  
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Tempat dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan. 
Alamat Jl. Dr. Setiabudhi Nomor 193 Bandung Fakultas Teknik Universitas 
Pasundan Bandung. Penelitian ini direncanakan  mulai bulan Agustus 2018 hingga 
selesai. 
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